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Flachbrot, deren optische Erscheinungsform verbessert ist. Zie! und Aufgabe ist die Schaffung eines Verfahrens fur 
die Herstellung extrudierter Produkte, die sensorisch, vom optischen Eindruck her sowie ernahrungsphysiologisch 
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Erfindungsanspruch: 

1 SSh^aefSSirfuf G^-f T EXtrUdate ' SOaCkS ° der •*"«<«•«•» -*««* gekennzeichnet. daB 

. K«-Wb*. "* Beta-Zv kI o d ext ri n.a„ S cH, uBkom p I exe„ versetzt und 

Z vT^o^ daS ^ ■* entsprechende Massen zur Herstellung 

3 " 3ch 1 • "" d . 2 - dadurch sekennzeichnet. daB die entsprechenden Massen mitO.5 bis 3% 

Beta-Zyklodextrm-enschluBkomplexen, bezogen auf die Gesamtmasse. versetzt werden. 

Anwendungsgebiet der Erfindung 

*Z*£^???TT V c, rfa ^ en Herste,,un 9 aron,atisierter Extrudate. wie es in der Lebensmittelindustrie zur Herstellung von 
Charakteristik der bekannten technischen Losungen 

^Ix^T^fT^Tr^l im TT mehreXtmdierte Erzeu 9" isse hergestellt. Neben den sensorischen Eigenschaften dieser 
Zu? E "S u rvo n h! P h UC k' be f 00derS ZUr Stei 9 e ™9 *» Kaufanreizes. eine nicht unwesentliche Rol.e. 

S m ™ T " 9 besonderen sensorischen Bgenschaften z. B. bei Snack-Produkten werden beispielsweise Salz Zwiebel- oder 
Kummelpraparatezugesetzt,auchandereGewurzesinddenkbar ^wieoel oder 

^ e l e «^ r 324734 ° "t Ve l ahren zum Herstellen von vor dem Verzehr auftreibbaren ImbiBprodukten bekannt geworden 
h7I£. >em ^ emen lf von Kartoffelgranulat. Kartoffelstarke und vorgelatinierter Starke lediglich Salz zugesetzt wird 

t. V ®* • ^ <«e Zuberehung der Wurzstoffe. wie z. B. derZwiebe.n, sehr aufwendig iTuTdX Zubereituno 

ls rWerden Z>! r^' 96 "- mU6 ' * *" 9r6Bere Bev °"* u "9 *r Fluchtigkeit der Aroma*oS "me£ ^nToht " Sh 

M^o^nismen * ZU9eSetZt 80 *** dkS Gef8hf der Ve™™"^ *» *oduktes dutch 9 

Bei der ausschlieBlichen Verwendung von Koehsalz besteht der Nachteil. daB beim GenuB des Produktes dem menschlichen Koroer 
erne zusatzl.che. uber d,e taglich zulassige Menge hinausgehende Dosis desselben zugef uhrt wird KOrPef 
E^hVul^'f ^° de KM n b o 3 " nt ' daS in der U9e iSt mit Geschmacksetoffen von niedrigem Molekulargewicht 
oezeio daB TlTt", I wT J SiCh d " rCh 13096 ^erfihiatoit und mikrobiologische Reinheit aus. Es hat sich 
S d ,f 6 d,ese B6 ! a -Zvklodextr.n-Ge S chmackskomplexesehrwirksam anstelle herkommlicher Gewurze einsetzbar sind 
Was ,m al.geme.nend.e Oberf .ache der extrudierten Erzeugnisse anbe.angt. so 1st diese als rissig zu bezeichnerwarbesc^ders bei 

ZieJ der Erfindung 

s^ns^ctrn 9 ^?^ e l n u Verfahren zur Herstellung von extrudierten Produkten zu schaffen, die sov«ohl vom 
sensonschen als auch opbschen Emdruck her ansprechend sind und ernahrungsphysiologisch keine Nachteile zeigen 
Dorlagung des Wssens der Erfindung 

^^SS^SS^^"^' "a ™ Herste »°"S -omatisierter Extrudate mit verbesserter optischer 

trscneinungsform zu schaffen. bei dem zur Aromatisierung wenig Aufwand erforderlich ist wobei berucksichtiot werHpn rf a R 

SaKEE^' k v eine " aChteili 9f Wirku "9- ™ *■ *-* Mikroorganismen, maL^SS^SSS^S^ 
Daruber h.naus .st e.ne Verbesserung der Beschaffenheit der Extrudatoberflache sowie deren innerer Struktur qeforderL 

SSS V^T t'" t Uf f be dadUrCh 9el6st ' daB stafk ^a.tige Rohstoffe auf Getreide, ^^^Srtoffe.basis 
Sl^i^n^Ei^ "^™^^ TT Und ansCh,ieBend Kbchextruston unt«vSen werden ^SSSSSStT 
SS,™ "!° hsto « e d ' e entsprechenden Massen fur die Herstellung von Snacks Oder Flachbrot eingearbeitet. 
vetetzt 9 e " " MaSSe " mU °' 5 3 % ^^ ^'^^"" Ein^h.uSkomp.exen, bezogen auf die Gesamtmasse. 

?o b nTrri ,en K d ! rWeiSe AT r ^- 9 ! fUnden ' daS daS erfindu "SsgemaBe Verfahren nicht nur ein sensorisch gutes Produkt liefert 

SSl2SS23S^!£r^ T 7 ° ht 9 ' anZend - ° aS ErZeUQniS iSt feinp ° ri9 ' die Kanten sind 9 e 9 ,a ««- Die sonst 
pntflnt w ^ 6 vorhanden. was zu einer erheblichen Senkung der AusschuBquote fuhrt Daruber hinaus 

Z£££ESE!« PTO -f v S ^:° h Mikr ° or 9~"- die *™» -tOHiche Gewurze^ingebracht warden 
SSrSSiE?vEl^Tr?? 8a ! e " de " VOrtei '' d8B daS dUrCh daSSe,be A^affene Erzeugnis vorzugsweise fur die 
D,at-Ernahrung Venwndung ftnden kann. da es ohne Koehsalz herstellbar und dennoch angenehm im Geschmack ist 
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Ausfuhrungsbeispie! 

Die Erfindung ist an Hand eines Ausfuhrungsbeispieles naher erlautert. 
Es wird folgende Rohstoffmischung hergestellt: 



Roggenmehl 36% 
Weizenmehl 36% 
Roggenbackschrot 10% 
vorverkleistertes Roggen- 
mehl 10% 
Magermiichpulver 5% 
Saccharose 1 % 



Diese Mischung wird auf eine Feuchte von 17% eingestellt. Diese Mischung wird mit einem 

Kummel-Beta-Zyklodextrin-EinschluBkomplex versetzt. Die Menge betragt 1 %. Es kann Kochsalz in einer Menge von hochstens 1 % 
zugesetzt werden, was aber nicht unbedingt erf orderlich ist. Durch entsprechende Aromenkombinationen ist es mdgtich, die 
sensorischen Eigenschaften des Erzeugnisses derart zu beeinflussen, dad Kochsalz uberf lussig ist. Dieser Umstand ist besonders 
dann von Bedeutung, wenn das Erzeugnis fur die Di at- Em ah rung vorgesehen ist. 

Beta-Zyklodextrin-Einschluftkomptexe sind in zahireichen Geschmacksrichtungen einsetzbar, so z. B. Zwiebel. Dill, Raucharoma, 
Senf, Majoran, Thymian, Zitrone. 

Nach o. g. Schritten erfolgt die Zufuhrung des Ganzen in einen gteichsinnig drehenden Doppelschneckenextruder mit 
Schlitzmatrize. Das hier nach dem erfindungsgema&en Verfahren hergestellte Flachbrot ist von feinporiger Struktur, und weist eine 
glatte Oberflache sowie glatte Kanten auf. Auf eine nachtragliche Beschneidung der Kanten kann deshalb verzichtet werden. Die 
lediglich quergeschnittenen Flachbrotstrange werden nachgetrocknet, ggf. gerostet und verpackt. 
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